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Ein beliebteste Weihnachtslied der französischen Kinder ist «Petit Papa Noël» aus dem Film Destins von Richard Pottier. Es handelt von einem Kind, das sich am Heiligen Abend an den Weihnachtsmann wendet und ihn bittet, bei der Verteilung der Geschenke nicht vergessen zu werden.



 
 	
 

 
 

   	
 	  

Der französische Weihnachtsmann heißt Père Noël (Vater Weihnacht). Die Geschenke trägt er in einer Kiepe auf dem Rücken.



 

 
 

 
 

  

Nach dem Essen geht die ganze Familie in die Kirche zur Weihnachtsmesse. Aber vorher stellen die Kinder noch ihre Schuhe unter dem Weihnachtsbaum auf, denn Père Noël kommt während der Zeit der Messe in die Häuser und hinterlässt Geschenke für die Kinder.



 

   	 

Auch in Frankreich haben Krippen eine lange Tradition. Es gibt die kleinen, die unterm Weihnachtsbaum aufgebaut werden. Und wie in Deutschland gibt es große Krippenspiele in den Kirchen, die zu Weihnachten besucht werden können.



 
 	
 

 
 

   	
 	  

Der Heiligabend ist die Zeit des großen Familienessens. Viele Delikatessen stehen auf dem Tisch, es wird gegessen, erzählt, gelacht und gefeiert. In vielen Restaurants leuchten Lichterketten und fröhliche Musik lässt die Menschen tanzen.



 

 
 

 
 

   	 

Der 25.12. ist ein Feiertag. Meist wird mit der Familie gefeiert, es geht besinnlicher zu als am 24. Der Weihnachtsbaum gehört auf jeden Fall dazu – schön geschmückt und beleuchtet. Sapin de Noël, also die Weihnachtstanne, ist – wie in Deutschland – der Mittelpunkt des Weihnachtszimmers.



 
 	
 

 
 

 


  

   	 Terrine de poissons

Zu Weihnachten werden in Frankreich fast immer Edelfische und Meeresfrüchte serviert. Als Kind war dies immer ein besonderer Moment, weil es zum Fisch die beste Sauce der Welt gab: die Sauce au beurre blanc von meiner Grand-Mère. Mit viel Butter und Weißwein war sie für uns sündhaft gut. War am Ende noch etwas Sauce übrig, naschten wir den Rest.



 
 	
 

 
 

   	
 	  Filet de boeuf en croûte

Ein Stück Rinderfilet muss zelebriert werden. Ich packe es dafür am liebsten schön warm mit viel leckeren Zutaten ein. Dazu gibt es einen kräftigen Rotwein, für die Sauce und zum Trinken. Zu Weihnachten würze ich das Fleisch gerne mit Lebkuchen-Gewürzen und Pfeffer. Das gibt eine festliche Note und harmoniert perfekt mit Pilzen und Rotwein.



 

 
 

 
 

   	 Vacherin glacé

Damals haben wir es immer bei einer Edelkonditorei besorgt. Heute wird die Eistorte in meiner Küche gezaubert, mit möglichst vielen Himbeeren! Dazu passt ein süßer Wein wie Sauternes oder Monbazillac oder ein Sekt wie Clairette de Die. Als Kinder haben wir uns nach dem Essen unter dem Tisch versteckt. Und wenn keiner uns sehen konnte, haben wir die Reste des süßen Weins von den Gläsern abgeleckt!



 
 	
 

 
 

 

 Terrine de poissons

 FISCHTERRINE MIT WEISSWEIN-BUTTER-SAUCE

 

Dies ist eine sehr schöne und sanfte Art, Fisch zu essen. Das Gericht sieht edel aus, ist aber auch perfekt für Kinder, weil es keine Gräten enthält. Uns schmeckt die feine Sauce mit ihrem «leichten» Geschmack am besten dazu; man könnte fast die Kalorien vergessen …

FÜR 2 PERSONEN
 GARZEIT: 20–25 MINUTEN

FÜR DIE TERRINE

   

2 kleine Schalotten

 

  

150 g Lachsfilet

 

  

2 Eiweiß

 

  

60 g Crème fraîche

 

  

150 g Zanderfilet

 

  

1 Bund Petersilie

 

  

Salz und Pfeffer

 

 

 FÜR DIE SAUCE

   

1 Schalotte

 

  

100 ml trockener Weißwein (Sancerre, Chablis)

 

  

100 g Butter

 

  

2 EL Zitronensaft

 

  

Salz und Pfeffer

 

 

 AUSSERDEM

   

1 Terrinenform

 

 

  

Die Schalotten klein schneiden. Zunächst den Lachs mit 1 Schalotte, 1 Eiweiß und 30 g Crème fraîche pürieren, dann den Zander.

  

Den Backofen auf 170 ºC Umluft (!) vorheizen. Die Petersilie klein schneiden und mit dem Zanderpüree vermischen. Beide Pürees mit Salz und Pfeffer würzen. Zuerst das Zanderpüree in die Form geben, darauf das Lachspüree. Die Form auf ein tiefes Backblech stellen und 3 cm hoch Wasser in das Blech gießen. Die Terrine 20–25 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

 

  

Für die «Sauce au beurre blanc» die Schalotte klein schneiden und in einem Topf mit Weißwein kochen lassen, bis die Schalotte glasig ist; das dauert ca. 8 Minuten. Dann die Butter peu à peu dazugeben und immer gut rühren, bis die Konsistenz schön cremig wird. Mit 2 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren. Wir essen gerne Reis dazu. Wird die Terrine als Vorspeise serviert, reicht man nur einen Salat dazu.

 

 

  Als Kräuter für die Fischcreme können auch Dill, Koriander oder kleine Stückchen Frühlingsgemüse wie Möhren oder Zuckerschote verwendet werden.

 

…
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